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Endaruji Sedyadi., S.Si., M.Sc 
 
 Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan dan karakterisasi edible film 
yang terbuat dari ekstrak kacang kedelai dengan penambahan tepung tapioka dan 
gliserol yang diaplikasikan terhadap anggur hijau. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan pengaruh penambahan gliserol terhadap sifat fisik pengemas yang 
dihasilkan serta pengaruh variasi pencelupan buah anggur pada larutan pengemas 
terhadap kualitas buah anggur. 
Tahapan penelitian ini yaitu pembuatan ekstrak kedelai, pembentukan 
film, karakterisasi film, Water Vapor Transmission Rate (WVTR), serta uji 
aplikasi larutan pengemas terhadap kualitas anggur hijau dengan menggunakan uji 
susut bobot dan warna. Variasi gliserol (0.5; 1; 1.5; 2; 3; 5%) dan hasil optimum 
digunakan untuk melapisi anggur hijau. Hasil menunjukkan bahwa komposisi 
optimum pada pembuatan edible film diperoleh pada edible film dengan 
penambahan konsentrasi gliserol sebanyak 2%. Penambahan konsentrasi gliserol 
2%  dapat mempengaruhi sifat fisik dari edible film dengan ketebalan 0.1235mm, 
kuat tarik 2.4768 MPa, elongasi 66,8786%, modulus young 0.03702 dan water 
vapor transmission rate (WVTR) 2.5306 g/m2.jam dan variasi pengulangan 
pencelupan tidak terdapat beda nyata pada susut bobot tetapi, pada variasi 
pencelupan 6 kali pengulangan pencelupan dapat mempertahankan kecerahan dan 
warna hijau dari anggur hijau  





BAB I   
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Produk pangan umumnya mudah mengalami penurunan kualitas yang 
disebabkan faktor lingkungan, kimia, fisika dan biologi. Salah satu usaha untuk 
mempertahankan kualitas bahan pangan yaitu dengan mengembangkan sistem 
kemasan produk. Pengemasan adalah proses perlindungan suatu produk pangan 
yang bertujuan menjaga kualitas dan konsistensi mutu. Fungsi utama kemasan 
makanan yaitu melindungi produk makanan dari berbagai kerusakan fisik, kimia, 
biologis dan lingkungan, seperti oksigen, kelembaban, cahaya, jasad renik, dan 
tegangan fisik (Amalina, 2013).  
Kemasan yang sering digunakan untuk membungkus produk pangan adalah 
plastik. Plastik memiliki sifat barrier (penghalang) terhadap oksigen, karbon 
dioksida, dan uap air akan tetapi, plastik memiliki sifat non-biodegradable 
sehingga, limbah plastik yang dihasilkan dapat mencemari lingkungan (Ningsih, 
2015). Inovasi baru tentang pembuatan kemasan biodegradable perlu dilakukan. 
Pengemas biodegradable ini dapat dibuat dari bahan alami sehingga, aman bagi 
lingkungan. Salah satu pengemas biodegradable adalah edible film. Edible film 
merupakan lapisan tipis yang digunakan untuk melapisi makanan, atau diletakkan 
diantara komponen yang berfungsi sebagai penahan terhadap transfer massa 
seperti air, oksigen, dan lemak. Penggunaan edible film sebagai pengemasan dapat 
memperlambat penurunan mutu, karena fungsi dari edible film sebagai 




kehilangan aroma, mencegah perpindahan lemak, meningkatkan karakteristik fisik 
dan sebagai pembawa zat aditif (Krochta,1997). 
Material dalam pembuatan edible film terbagi menjadi tiga jenis yaitu 
hidrokoloid, lipida dan komposit (Fennema et al., 1992). Edible film pada 
penelitian ini berasal dari material hidrokoloid . Hidrokoloid merupakan material 
yang mampu mengental atau mudah membentuk gel pada larutan. Material 
hidrokoloid yang digunakan dalam pembuatan edible film berupa protein dan 
polisakarida. Protein yang digunakan berasal dari ekstrak kacang kedelai 
sedangkan, polisakarida berasal dari pati tapioka. Kedelai (Glycine max) 
merupakan tanaman hasil pertanian yang mengandung protein tinggi. Kedelai 
memiliki kandungan protein kurang lebih 35% bahkan pada varietas unggul kadar 
proteinnya dapat mencapai 40% - 43%. Selain kandungan protein yang tinggi, 
kacang kedelai memiliki kadar isoflavon yang tinggi. Isoflavon merupakan suatu 
zat bioaktif yang memiliki potensi sebagai antioksidan yang mampu mengikat 
radikal bebas dan mencegah reaksi berantainya. Kandungan isoflavon pada 
kedelai bervariasi dari 128 hingga 380 mg/100g, dan yang dominan adalah 
genistein dan daidzein (Yulifianti et al., 2018).  
Polisakarida yang digunakan pada penelitian ini berasal dari pati tapioka. 
Pati tapioka digunakan sebagai pembuat edible film karena tingginya kandungan 
amilosa dan amilopektin selain itu, pati tapioka  mempunyai sifat-sifat yang 





Edible film yang tersusun dari material hidrokoloid memiliki kelemahan 
yaitu bersifat mudah rapuh. Sifat yang mudah rapuh karena material penyusun 
edible film tersebut berasal dari polimer alam sehingga, untuk mengurangi sifat 
yang mudah rapuh, perlu ditambahkan plasticizer. Plasticizer yang akan 
digunakan adalah gliserol. Gliserol merupakan senyawa yang dapat meningkatkan 
sifat elastisitas pada edible film karena memiliki molekul yang kecil  
(Lismawati, 2017) 
Penelitian sebelumnya telah dilakukan oleh Rejekina, (2014) tentang 
karakteristik edible film dari ekstrak kacang kedelai dengan penambahan tepung 
tapioka dan gliserol sebagai bahan pengemas makanan dan diperoleh edible film 
terbaik adalah pada penambahan gliserol 4 mL. Kelebihan dari penelitian ini ialah 
dapat membuktikan pengaruh penambahan gliserol terhadap karakteristik edible 
film yang berbahan dasar pati dan ekstrak kedelai sedangkan, kekurangan dari 
pembuatan edible film pada penelitian sebelumnya tidak ada tahapan aplikasi pada 
produk pangan.  
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dilakukan penelitian lebih lanjut 
tentang aplikasi edible film dari ekstrak kacang kedelai dengan penambahan 
tapioka dan gliserol sebagai pengemas anggur hijau. Penelitian ini melakukan 
variasi plasticizer untuk mendapatkan komposisi gliserol yang optimum dan 
variasi pengulangan pencelupan untuk menentukan pengaruh pengulangan 
pencelupan terhadap sifat kemasan dalam melindungi produk pangan.  Produk 
pangan yang digunakan untuk aplikasi ialah anggur hijau. Anggur hijau dipilih 




bentuk yang menggerombol sehingga dapat menularkan kebusukan (Astria et al., 
2018) Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan pengemas yang baik untuk 
anggur hijau dalam menghalangi terjadinya respirasi dan transpirasi pada anggur 
hijau. 
B. Batasan Masalah 
Penelitian dibatasi permasalahan yang akan di bahas menjadi sebagai 
berikut :  
1. Pembuatan edible film ini menggunakan pati tapioka termodifikasi yang 
diperoleh secara komersil 
2. Kacang kedelai diperoleh pasar tradisional Demangan  
3. Plasticizer yang digunakan ialah gliserol. 
4. Pengujian yang dilakukan yaitu pengujian berupa sifat mekanik (ketebalan, 
kuat tarik, elongasi dan modulus young), sifat kimia (uji FTIR) dan Water 
Vapor Transmission Rate (WVTR) 
5. Aplikasi edible film digunakan sebagai pembungkus anggur hijau dengan 
metode coating dan parameter pengamatan aplikasi yaitu susut bobot dan uji 
warna.  
C. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang permasalahan tersebut, rumusan masalah 
penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh penambahan gliserol (0,5; 1; 1,5; 2; 3; dan 5%) 




tarik, elongasi, modulus young dan Water Vapor Transmission Rate 
(WVTR) ? 
2. Bagaimana pengaruh variasi pencelupan buah anggur pada larutan 
pengemas terhadap kualitas buah anggur dengan parameter uji susut bobot 
dan uji warna ? 
D. Tujuan Penelitian 
Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini adalah sebagai 
berikut : 
1. Menentukan pengaruh penambahan gliserol (0,5; 1; 1,5; 2; 3, dan 5%) 
terhadap sifat fisik pengemas yang dihasilkan berdasarkan ketebalan, kuat 
tarik, elongasi, modulus young ,Water Vapor Transmission Rate (WVTR), 
dan sifat kimia (Fourier Transform Infra Red) 
2. Menentukan pengaruh variasi pencelupan buah anggur pada larutan 
pengemas terhadap kualitas buah anggur dengan parameter uji susut bobot 
dan uji warna.  
E. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian mengenai aplikasi edible film dari ekstrak kacang 
kedelai dengan penambahan pati tapioka dan gliserol sebagai pembungkus anggur 
hijau ini dapat menentukan konsentrasi gliserol optimum pada edible film 
sehingga dihasilkan edible film yang baik dari segi sifat fisik dan mekanik 
sehingga mampu menjadi pengemas anggur hijau yang baik untuk menekan laju 







Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa : 
1. Komposisi optimum pada pembuatan edible film diperoleh pada 
edible film dengan penambahan gliserol 2%. Penambahan gliserol 
2% pada edible film dari esktrak kacang kedelai dengan penambahan 
tepung tapioka dan gliserol dapat mempengaruhi sifat fisik dan 
mekanik dari edible film yaitu dengan ketebalan 0,1235 mm, kuat 
tarik 2,4768 MPa, persen pemanjangan 66,8786%, modulus young 
0,03702 MPa dan (Water Vapor Transmission Rate) WVTR 2,5306 
g/jam.m2. 
2. Variasi pengulangan pencelupan larutan edible film tidak 
memberikan pengaruh beda nyata terhadap susut bobot tetapi, pada 
uji warna 6 kali pengulangan pencelupan mempertahankan 
kecerahan serta warna hijau dari anggur hijau. 
B. Saran 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat dilakukan penelitian 
kajian lebih lanjut diantaranya : 
1. Perlu dilakukan aplikasi dengan teknik yang lain seperti 
penyemprotan dan pembungkusan (wrapping) 
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1. 100mL 0.5% 
 
2. 100mL 1% 
 






4. 100mL 2% 
 
5. 100mL 3% 
 































































































































Lampiran 8. Perhitungan laju transmisi uap air pada edible film konsentrasi 
gliserol 0.5% 





















































Lampiran 9. Perhitungan laju transmisi uap air pada edible film konsentrasi 
gliserol 1% 




















































Lampiran 10. Perhitungan laju transmisi uap air pada edible film konsentrasi 
gliserol 1.5% 





















































Lampiran 11. Perhitungan laju transmisi uap air pada edible film konsentrasi 
gliserol 2% 



















































Lampiran 12. Perhitungan laju transmisi uap air pada edible film konsentrasi 
gliserol 3% 





















































Lampiran 13. Perhitungan laju transmisi uap air pada edible film konsentrasi 
gliserol 5% 









Hasil WVTR 3.0204 
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0.0148
0.0049
































Lampiran 14. Data Pengukuran Susut Bobot  
Hari 
Ke 
Susut bobot (%) 
Kontrol 6kali 10kali 
0 100 100 100 
1 97 93 99 
2 94 84 95 
4 91 76 91 
7 85 65 84 
8 83 60 81 
9 81 57 78 
10 79 52 75 
11 77 48 71 










y = -1.9827x + 99.346
R² = 0.9972
y = -4.1564x + 95.679
R² = 0.9783














































Lampiran 16. Output Uji Laju Transmisi Uap Air dengan Kruskal Wallis 
Kruskal-Wallis Test 
Test Statisticsa,b 
 Air 1 Jam Air 2 Jam Air 3 Jam Air 4 Jam Air 5 Jam Air 6 Jam Air 7 Jam 
Chi-Square 15.271 14.709 15.896 11.499 15.441 12.900 15.201 
df 5 5 5 5 5 5 5 
Asymp. Sig. .009 .012 .007 .042 .009 .024 .010 
 



























































































Lampiran 22. Hasil Uji Warna Anggur Hijau Hari ke-14 
 
 
 
 
 
